DERWENT- 1987-130079 
ACC-NO : 

DERWENT- 198719 
WEEK: 

COPYRIGHT 2006 DERWENT INFORMATION LTD 

TITLE: Edible bar- snack on a stick - contg. bar ingredients 

bonded by edible opt. modified starch, sugar, fat or 
cheese, dry-heated and after-dried or deep-frozen 

INVENTOR: KLUGE, G; PRASCH, E 

PATENT-ASSIGNEE: PFANNI-W ECKART 0 K [ECKAN] 

PRIORITY -DATA: 1985DE-3538805 (October 31, 1985) 

PATENT-FAMILY : 

PUB-NO PUB-DATE LANGUAGE PAGES MAIN-IPC 

DE 3538805 A May 7, 1987 N/A 005 N/A 

DE 3538805 C September 8, 1988 N/A 000 N/A 



APPLICATION-DATA : 

PUB-NO APPL-DESCRIPTOR APPL-NO APPL-DATE 

DE 3538805AN/A 1985DE-3538805 October 31, 1985 

INT-CL (IPC) : A23G003/00, A23L001/48 
ABSTRACTED-PUB-NO: DE 3538805A 

BASIC-ABSTRACT : 

Edible bar on a stick is based on at least one edible binder and 
standard additives, esp. kernals, nuts, fruits, cereals as well as 
flavouring- and aromatising agents. 



10/24/2006, EAST Version: 2.1.0.14 



The novelty consists in using a bar based on starch snacks, esp. 
potato snacks and a flavouring component, which can be made ready- to- 
eat by dry-heating and is either after-dried to a water-activity 
value below 0.9, esp. below 0.8, or stored as a deep-frozen article. 

USE/ ADVANTAGE - The prod, is useful as a small, warm, piquant or 
sweet snack which is easy to handle. 

ABSTRACTED-PUB-NO: DE 3538805C 



EQUIVALENT-ABSTRACTS : 

Edible bar on a stick is based on at least one edible binder and 
standard additives, esp. kernals, nuts, fruits, cereals as well as 
flavouring- and aromatising agents. 

The novelty consists in using a bar based on starch snacks, esp. 
potato snacks and a flavouring component, which can be made ready- to- 
eat by dry-heating and is either after-dried to a water-activity 
value below 0.9, esp. below 0.8, or stored as a deep-frozen article. 

USE/ ADVANTAGE - The prod, is useful as a small, warm, piquant or 
sweet snack which is easy to handle. 
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@ Verzehrbarer Riegel am Stiel 

Die Erfindung betrifft einen verzehrbaren Riegel am Stiel 
auf der Basis von verzehrbaren Bindemittel(n) sowie ubli- 
chen Zutaten, insbesondere Kornern, Nussen, Fruchten, 
Zerealien sowie Geschmacks- und Geruchsstoffen. wobei 
der Riegel als solcher auf der Basis von Starke-Snacks, ins- 
besondere Kartoffel-Snacks und einer geschmacksgeben- 
den Komponente ist, und durch trockenes Erhitzen verzehr- 
fertig gemacht werden kann und entweder auf einen Wert 
derWasserektivit3tvon < 0,9, insbesondere < 0.8,nachge- 
trocknet ist oder als Tief kuhlware auf bewahrt wird. 
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PatentansprOche wobei Pden Wasserdampfpartialdruck im Ubensmittel 

8 p bei der Temperatur Tbedeutet, und PO den Sattigungs- 

t. Verzehrbarer Riegel am Stiel auf der Basis von dampfdruck des reinen Wassers bei der gegebenen 

verzehrbaren Bindemittel(n) sowie Oblichen Zuta- Temperatur. . . ,„ 
te : insbesondere KOrnern, NOssen, FrOchten, 5 Die Dampfdruckbestimmung erfolgt i bekannter 

Zerealien sowie Geschmacks- und Geruchsstoffen, Weise durch Dampfdruckmessung in einer geschlosse- 

dadurch gekennzeichnet daB der Riegel ein soi- nen Kammer. 

cher auf der Basis von Starke-Snacks. insbesondere Ubensmittel m.t einem a^Wert < M smd m aUge- 

Kartoffel-Snacks und einer geschmacksgebenden meinen Ober litagere Zeitraume ohne zusatzhche Kon- 

Komponente ist, und durch trockenes Erhitzen ver- 10 servierungsmafinahmer ""l^*^ aus in 

zehrfertig gemacht werden kann und entweder auf Das erfindungsgemiBe Produkt besteht . aus e mem in 

einen Wert der Wasseraktivitat von < 0,9 insbe- etwa quaderfOrmigen knuspngen herzhaften-p.kanten 

sonder^ -? 03 nSSSSet is? oder als Tief- oder leicht-sOBem Riegel. der mit einem Stiel versehen 

ImSa nach Ansoruch 2 dadurch gekennzeich- und 40 g und kann sowohl in "halbfeuchter AusfOhrung" 

neK als auch als Tiefktthlprodukt vertrieben werdeit Die ty- 

mSm^TwZk die in Form einer wassrigen 20 pische Haltbarkeit derartiger Produkte betragt m.nde- 

Losung oder Suspension eingebracht sind. stens 6 Monate. 

4 Riegel nach einem der vorhergehenden AnsprO- Die in etwa quaderfdrm.ge Form 1st durch die _ beab- 

c e S?ch gekennzeichnet. daB er als hauptsach- sichtigte Zubereitung .m Tottter *» uS a£ 

liche oder neben Starke weitere Bindemittel Zuk- zugte Abmessung 1st z. B. 90 x 40 x to mm _und als 

ker Fett oder Kase. insbesondere hochschmelzen- 25 SUel 1st vorzugsweise ein Holzspatel von 

des Fett^er hShSelzenden Kfise. einzeln 85 x 10 x 1 mm vorgesehen. wobei die Abmessungen 

™Lim Gemteh T a^fweisT den Oblichen Toasteroffnungen angepaBt 1st und der 

che dadurch Kekennzeichnet. daB die geschmacks- auftretende Obliche Hitze vertragt 
ttmS^SSi KSse. Speck! Schinken. 30 Dieser Riegel am Stiel kann w.e folgt hergestellt wer- 

JS,?* ° der GCm - Se ' ei " e MiSChU " g 'Mischen einer Binder-Komponente (Starken. Fett 

J Riegel nach einem der vorhergehenden AnsprO- Schmelzkase Zucker wie DM JjijJHS 

che dadurch gekennzeichnet. daB die geschmacks- von einem oder mehreren fUr die Lebensmitteltechnik 

gebende ^Smpo™eine Frucht. Honig, Zucker- 35 bekannten Bindemittel) mit den resthchen Komponen- 

sirup, Marzipan oder eine Mischung daraus ist ten des Riegels; • 

7 Riegel nach einem der vorhergehenden AnsprO- das Formwerkzeug zur Halfte mit dem Teig fallen 

che. dadurch gekennzeichnet. daB er eine Form auf- und den Stiel senkrecht emlegei, 1 oder 

weist. die sich fur das Erhitzen im Toaster eignet das Formwerkzeug ganz mit dem Teig fallen und den 

40 Stiel eindrflcken; 

Beschreibung ersteren Falle den restlichen Teig in das Form- 

e werkzeug einfollen und to beiden Fallen dann 

DieErnndungbetriffteinenRiegelamStiel.derdurch pressen bei ca. 10-20bar fOr 5-10sec sowie 

Erhitzen im Toaster verzehrfertig zubereitet werden schheBlich 

. 45 gegebenenfallsnachtrocknen. 

Mit Hilfe des erfindungsgemaBen Produktes soli eine Das Nachtrocknen kann in Oblicher Weise im Wann- 

kleine. war^wiSmatoeit zur VerfOgung gestellt luft-bzw. Konvektionstrockner erfolgen wobei aufe,- 

werdenTdie sowohl sehr einfach zubereitbar ist (Erwar- nen a^Wert unter 0.9 vorzugsweise unter OA getrock- 

men u?Toa«er) als auch ohne zusatzliches EBgeschirr net wird, was je nach Zusammense tzung einem Wasser- 

f-amStienverzehrfahieist » gehaltvonca. 10 bis 20% entspncht 

( m£ am StieWe z. B. Eis. Hartcaramellen. Das fertige Produkt wird anschlieBend in einen luft- 

FrflchTe usw shid se t langem bekannt und wasserdampfdichten AuBenbeutel verpackt 

^^tat to d^SSlSdfeKmto einer Ver- Wie erwahnt sind zwei Ausf Ohrungen mOgbch, die 

zehrh If fOrSeS sXund klebrigen Produkte. "halbfeuchte AusfuhrungT, wobei der a^Wert vorzugs- 

Kwd"eS?shJ leine Reihe vol fprodukten bekannt. 55 weise < 0.8 Hegt sowie die AusfOh^ 

diedurchZubereitungimToasterverzehrfahiggemacht dukt. wobe, de.^ .Wassergehalt »^J^b | hortsem 
werden. Darunter fallt z. B. ein tiefgefrorener Riegel auf kana so lange der Riegel entformt und spater nocn lur 

KaSeEs der I B durch Erhiteen im Toaster zube- den Verzehr hinreichend getoastet werden kann. Im er- 

. S^OTm«iiSr steren Falle liegt der Restwassergehalt vorzugsweise 

n^eC*^ 

wie z. B. Toaster-Pastries". Diese Toaster-Pastries be- wassergehalt vorzugsweise eher bei 15 bis 20% aber 

««ehen in den meisten Fallen aus einer gebackenen Teig- auchdarflber.z.B.beizs'ronegt 

bST^LSnl^ marmeladenahnlichen Als Bindemittel werden vorzugswe.se H S ^en,.nsbe- 

FruchtfQllunT sondere modifizierte Starken verwendet, mit denen 
TtoS • etolm "halbfeuchten Lebensmitter ist in die- 65 auch zweckmaBig das zum Anteigen benOtigte Wasser 

sem Zusamrnhan^zu ^ daB die Wasserakti- eingefOhrt wird. Grundsatzlich kann aber als Brndemit- 

viSt derLebensmittels bei 0.6 bis 0$ liegt Die Wasser- tel auch Fett, Schmelzkase, Zucker oder andere in der 

akSvUa ^ deSrt durch die Beziehung a w - P/ft, Lebensmitteltechnik bekannte Binder dienen. wobe. 
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auch geeignete Mischungen solcher Binder verwendet 2.Schwach-s0Ber Riegel 
werden kdnnen. 

Die Bindemittelmenge betragt vorzugsweise 10 bis 30 20-50%extrudierte Kartoffel-Snacks (vorzugsweise 

Gew.-%, bezogen auf den Feststoffanteil der fertigen ungewtirzt aber sonst fertig ausgebacken und 

Mischung. 5 vorgebrochen) 

Die als bevorzugte Binder verwendete modifizierte 5% KartoffelpOreeflocken 

Starke wird in einer Menge zweckmaBig im Hinblick 10-20%modifizierte Starken (in Form einer wSssrigen 

auf die weiteren Komponenten, die ebenfalls Bindemit- Ldsung von 20 bis 25% Feststoffgehalt) 

telwirkung ausOben kdnnen (z. B. Zucker, KartoffelpO- 10-20%Mflsli-Mischung (Mischung verschiedener 

ree-Flocken, Fruchtflocken oder TrockenfrOchte oder io Zerealien,vorzugs. Haferflocken) 

Schmelzkase) zugegeben. 5-10% Kdrner (geschalte Sonnenblumen, Sesam usw.) 

Als Stie! ist vorzugsweise ein Holzspatel vorgesehen, 5- 10% Ntlsse 

wobei - wie erwahnt - der Stiel einfach die Toaster- 5% Gewttrze (Zimt, Vanille) 

temperatur aushalten muB. Die Holzspatel kann auch 5-10% Fruchtflocken, Rosinen, Trockenfriichte, Ho- 

derart ausgefahrt sein, daB der im Produkt befindliche is nigflocken 

Teil durch seine spezielie AusfQhrungsform (z. B. ge- 3% Salz 

rippte Oberflache) ein besseres Haften des Produktes 3% Zucker 
am Stiel bewirkt Kunststoffstieie eignen sich daher aus 

ernahrungsphysiologischen Grflnden in aller Regel Die trocknen handelsttblichen Produkte werden mit- 

nicht, wenn es sich nicht urn einen Kunststoff handelt, 20 einander vermischt und dann wird die Losung der modi- 

der auch nach dem Toasten gesundheitlich vdllig unbe- fizierten Starken eingeriihrt und das Ganze angeteigi. 

denklich ist Der Riegel wird wie oben beschrieben hergestellt und 

Die folgenden Rezepturbeispiele erlauterndie Erfin- auf eine Restfeuchte von 10-15% Wassergehalt ge- 

dung. Alle Rezepturen kdnnen nach der obenangegebe- trocknet, was einer Wasseraktivitat von ca. 0,8 ent- 

nen Arbeitsmethode zum erfindungsgemaBen Riegel 25 spricht 

am Stiel verarbeitet werden. 

3.Tiefkahl-Riegel 

1. Harzhafter-pikanter Riegel 

20% Kartoffel-Chips, zerkleinert 

20-50% Kartoffelchips oder extrudierte Kartoffel- 30 15% modifizierte Starke (in Form einer wassrigen 

Snacks (vorzugsweise ungewttrzt aber sonst fertig aus- Losung von 20 bis 25% Feststoffgehalt) 

gebacken und vorgebrochen). 10% Haferflocken 

5- 15% KartoffelpOreeflocken 10% zerkleinerte HaselnOsse 

10-20% modifizierte Starken (in Form einer Losung 10% geschalte Sonnenblumenkerne 

mit einem Feststoffgehalt von ca. 20 bis 25%, urn das fOr 35 5% zerkleinerte Zwiebel, Krauter 

das Anteigen erforderliche Wasser zu lieferen) 20% Schmelzkase 

2% Salz 

5-15% MQsli-Mischung (Mischung verschiedener 3% Aromastoffe (je nach gewOnschtem Geruch 

Zerealien, vorzugsweise Haferflocken), und Geschmack) 

5-10% Kdrner (geschalte Sonnenblumen, Sesam 40 t 

usw ^ Die trocknen Substanzen werden gemischt und dann 

5-10% NQsse mit ^ er Losung der modifizierten Starke versetzt und 

5% Krauter und GewQrze das Ganze angeteigt. 

5-15% Schweinespeck Die Zubereitung dieses Riegels erfolgt wie oben be- 

3% Salz 45 schrieben. Der Restwassergehalt betragt ca. 20%. 

30/0 Zucker Die Zubereitung der beschriebenen Produkte erfolgt 

im Toaster bei mittlerer Heizstufe (ca. 1 bis 2 min) durch 

Alle Bestandteile werden trockengemischt und am senkrechtes EinfQhren des Produktes mit dem Stiel nach 

SchluB wird die Ldsung der modifizierten Starken zuge- oben. Bei TiefkQhltoastern veriangert sich die Zuberei- 

geben und das Ganze wird angeteigt. 50 tungszeit durch den erforderlichen Auftauvorgang urn 

Die Zutaten werden auBer den modifizierten Starken ca. 1 Minute, 

in der Ublichen handelsQblichen Trockenform verwen- Die beigefflgte Figur zeigt einen Riegel am Stiel mit 

det Die modifizierten Starken, die im trocknen Zustand einer Holzspatel als Stiel und bedarf keiner naheren 

je nach Sorte 10 bis 20%, im Schnitt 15%, Wassergehalt Erlauterung. Der Riegel enthalt durch das Mischen die 

haben, werden vorzugsweise im Verhaitnis 1 : 3 in Was- 55 Komponenten in homogener Verteilung. Die Verteilung 

ser geldst (z. B. 50 g modifizierte Starke in 150 ml Was- der Komponenten kann aber auch nach Wunsch asym- 

ser), um dem Teig den Wassergehalt far eine gutverar- metrisch gehalten werden, indem eine oder mehrere 

beitbare Konsistenz zu Iiefern, was in der Regel 20 bis Komponenten mit einem Teil der Starkeldsung ange- 

30% Gesamtwassergehalt ist teigt und zuerst eingefOUt und der andere Teil dann mit 

Der Riegel wird wie oben beschrieben hergestellt und 60 dem Rest der Starkeldsung angeteigt und oben aufge- 

auf eine Restfeuchte von 10 bis 15% getrocknet, wobei fttllt (oder in Schichten zwischengefOllt) wird. Auf diese 

die Restfeuchte so eingestellt wird, daB eine Wasserakti- Weise lassen sich beliebige Schichtanordnung des Rie- 

vitat von < 0,8 far das halbf euchte Lebensmittel erzielt gels erzielea 
wird (bei einer TiefkQhlware kann das Trocknen entfal- 

len, wenn der Wassergehalt so ist, daB das Produkt sau- 65 
ber entformt und spater im Toaster verzehrfertig zube- 
reitet werden kann). 
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